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要約 
本研究では、米の特性を生かした消費拡大を
目指し、島根県産‘つや姫’の選別ふるい目の違
いによる炊飯米の物性について比較検討した。
その結果、1.85㎜と比較して1.90㎜のふるい目で
選別した‘つや姫’の炊飯米の外観は粒長が長く、
見た目が大きいことが示唆された。また、炊飯米
の物性については、やわらかく、付着性は低く、や
わらかさと粘りのバランスが高い可能性が示唆さ
れた。平成25年度～27年度において同様の傾
向を示し、ふるい目の違いにより炊飯米の食感の
違いが生じる可能性が示唆された。以上より、本
研究の結果を利用し、消費者のニ ズーに合わせ
た調理方法や用途の提案が可能になると考える。
1 はじめに 
炊飯米の原料となる玄米もしくは精米における
品質は、品種、産地、気象条件、栽培法、乾燥な
どの栽培環境および貯蔵環境等が影響因子とな
るといわれている（竹生1995；鈴木2011）。さら
に、収穫後、市場に流通してから消費者の口に入
るまでに貯蔵を経た後の、炊飯・調理、保蔵といっ
た一連の工程も、米の品質に影響を及ぼすこと
が報告されている（竹生1995；岡留1999；鈴木
2011）。
炊飯米の食味の評価方法は、人による官能試
験と理化学分析に大別される（大坪2007）。理
化学分析は、食味にかかわる情報を客観的に評
価もしくは推定する目的で、成分特性、物理特性、
外観、味、香りなどに関する測定方法が提案され
ている。炊飯米を直接評価する方法としてよく用
いられる方法として、物理特性、外観についての
評価方法が挙げられる（益重1994；鈴木2006）。
米に含まれるデンプンやタンパク質が影響要因と
なる炊飯米の物理特性は、官能試験において、
最も強く食味の判断に影響している特性と考えら
れている（益重1994；鈴木2006）。物理特性の
評価からは、炊飯米の硬さや粘り具合に加えて、
弾力性などの食感にかかわる要因について数値
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化することができる（益重1994；鈴木2006）。粘り
と硬さの比をとったバランス度（粘り/硬さ）が高い
炊飯米ほど、食味評価が高い傾向が見られ、良
い食味の推定指標の一つになることが報告され
ている（益重1994；鈴木2006）。また、外観（大
きさ、色）は食味評価に大きく影響するため、同時
に評価を行うことが必要であるといわれている（益
重1994；鈴木2006）。
収穫した玄米は、ふるい目（図1）にかけられそ
の上で残ったものが農林水産省統計情報部の
米の収穫量とされている。一般的に、生産者や販
売者は、1.80～2.0㎜のふるい目の上に残ったも
のを出荷している。この1.80㎜～2.0㎜のふるい目
で落ちたものが通常「特定米穀（無選別）」とされ、
主食用から味噌、焼酎、ビ ルーなどの加工用とし
て利用される。特定米穀は、年により異なるものの、
米の収穫量の2～3％発生すると言われている。
平成27年度より、加工用米などを含めた収穫
量については現行の1.7㎜のふるい目を使用し、
主食用米については、1.7㎜に加えて、作柄を表
す作況指数の算出は、農業地域ごとに、過去5か
年間に農家等が実際に使用したふるい目幅の分
布において、大きいものから数えて9割を占めるま
での目幅を使用するよう見直された。これは、生
産現場における玄米選別に使用した最も多いふ
るい目幅は全国平均が1.85㎜、北海道、東北、
北陸では1.90㎜、近畿、四国では1.80㎜という実
態に基づいている。
島根県では、平坦部を中心に品質が低下して
いる‘コシヒカリ’に代わる品種として、山形県で育
成された‘つや姫’を平成24年に奨励品種に採
用し、特別栽培米としての本格栽培を行い、推奨
している（図2）。‘つや姫’は、1998年に山形県立
農業試験場（現在の山形県農業総合研究セン
ター 水田農業試験場）において‘山形70号’を母、
‘東北164号’を父として人工交配を行い育成した
系統である。高温登熟性にすぐれ、高温でも乳白
粒などの発生が少ないという利点があり、葉いもち
圃場抵抗性の強い品種である。玄米外観品質、
炊飯米の外観及び食味官能評価も優れており、
食味特性の良さが期待される品種である。‘つや
姫’の選別に用いるふるい目は、現在1.85㎜であ
るが、北日本における1.90㎜を使用した現状に対
して、ふるい目の違いが実際の食味に与える影響
についての検討が必要とされている。
本研究では、島根県農業技術センターにおい
て栽培され、異なる2種類のふるい目で選別され
た‘つや姫の’炊飯米の品質特性について明らか
にすることを目的として、形状、水分含量、物性に
ついて比較検討を行った。
2 材料および方法 
1）材料
島根県農業技術センター で栽培された平成25
～27年産‘つや姫’を用いた。
2）実験方法
玄米を1.90㎜もしくは1.85㎜のふるい目で選別
し、搗精歩合90.2%に搗精した精米を1.5時間
浸漬した後、加水量1.38倍で炊飯した。炊飯米
の品質について下記の項目を検討した。
（1）粒長・粒幅・粒厚および重量の測定
粒長・粒幅・粒厚は、ノギスを用いて、米粒の
重量は電子天秤を用いて測定した。一実験群に
つき30粒計測した。
（2）水分含量測定
水分含量は、乾燥法（135℃、2時間）にて測定
した。一実験群につき5回計測した。
（3）物理特性測定
炊飯米物理特性評価は、岡留らの方法で圧
縮試験機のTENSIPRESSER（タケトモ電機社製）
を用いて1粒の炊飯米を圧縮させることにより硬さ・
粘り・付着性・弾力性・凝縮性を測定した。アルミ
合金製の円柱形プランジャー （径30㎜）を用いて、
高圧縮試験を行い、圧縮率は90％とした。なお、
一実験群につき30粒計測した。
（4）統計処理
データの比較は順位検定および一元配置の分
散分析を行い、値は平均値±標準偏差で示し
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3 結果 
（1）粒長・粒幅・粒厚および重量の測定（表1）
炊飯米の粒長・粒幅・粒厚および重量の測定
結果を表1に示す。1.90㎜のふるい目で選別され
た‘つや姫’は1.85㎜のものと比較して粒長が有
意に長いことが認められた。
（2）水分含量測定（表2）
‘つや姫’の水分含量は1.90㎜で選別されたも
のが1.85㎜のものと比較して水分含量が有意に
低いことが認められた。
（3）物理特性測定（図3～5）
圧縮試験機（TENSIPRESSER）を用いて1粒
の炊飯米を圧縮させることにより硬さ・粘り・付着
性・弾力性・凝縮性（飲み込みやすさ）を計測し
た結果を図1～3に示す。1.90㎜のふるい目で選
別した‘つや姫’は1.85㎜のものと比較してやわら
かく、付着性は低く、やわらかさと粘りのバランス
が高い可能性が示唆された。平成25年度～27
年度において同様の傾向を示した。
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図1　ふるい目
図2　島根県産つや姫パッケージ
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表1　ふるい目の違いによる炊飯米の形状
ふるい目(㎜) 粒長(㎜) 粒幅(㎜) 粒厚(㎜) 重さ(g)
1.90 8.463±0.809* 3.108±0.187 2.107±0.180 0.041±0.005
1.85 8.123±0.478 3.183±0.273 2.123±0.151 0.041±0.004
＊ 5％水準で有意差あり
表2　ふるい目の違いによる炊飯米の水分含量
ふるい目(mm)　 水分含量（％）
1.90 61.709±0.621*
1.85 62.923±0.557
＊ 5％水準で有意差あり
図3　ふるい目の違いによる‘つや姫’炊飯米の物性（平成25年度産米） ＊5％水準で有意差あり
硬さ（gw/㎠）、粘り（gw/㎠）、バランス（粘り/硬さ）、凝集性、付着性（gw/㎠･㎝）、弾力性を測定
図4　ふるい目の違いによる‘つや姫’炊飯米の物性（平成26年度産米） ＊5％水準で有意差あり
硬さ（gw/㎠）、粘り（gw/㎠）、バランス（粘り/硬さ）、凝集性、付着性（gw/㎠･㎝）、弾力性を測定
4 考察 
本研究では、島根県農業技術センターにおい
て栽培され、異なる2種類のふるい目で選別され
た‘つや姫’炊飯米の品質特性について明らかに
することを目的として、形状、水分含量、物性につ
いて比較検討を行った。
1.90㎜のふるい目で選別された‘つや姫’炊飯
米は、1.85㎜と比較して、粒厚・粒幅には有意差
が無かったが、粒長が有意に長いことが認められ
た。ふるい目の違いにより外観の違いに有意な差
が生じており、食味の評価に影響する可能性が
あると考える。
また、水分含量が有意に少ないことが認められ
た。物性については、平成25年産から平成27年
産米について検討した。1.90㎜のふるい目で選別
された‘つや姫’炊飯米は、1.85㎜と比較して、や
わらかく、粘りがあり、付着性は低く、硬さと粘りの
バランスが有意に高いことが認められた。一粒が
大きいことや、粒ぞろいがいいことから、物性が安
定して良食味の傾向を示しているものと考えられる。
以上より、島根県農業技術センター で栽培され、
異なる2種類のふるい目で選別された‘つや姫’炊
飯米の品質特性を比較した結果、炊飯米の成分
特性、物理特性、外観（大きさ）に差が生じること
が示唆された。食感を数値化した物理特性およ
び外観は、食味評価に大きく関わり（益重1994；
鈴木2006）、それが購買行動につながる。本研
究において用いた‘つや姫’の特性は、新たな用
途拡大につながる可能性があると考えられる。
現在、日本全国において、用途別の新品種の
開発が盛んに行われ、美味しさを求めて、あるい
は健康・疾病に対応するなど、個々のライフスタイ
ルに合わせた多様な品種の栽培・流通が求めら
れている（農林水産省2002；鈴木2006；Suzuki
2006）。本研究の結果を利用することにより、炊
飯米の品質特性をふまえた用途拡大、すなわち、
家庭用のみならず弁当やおにぎりなどの業務用
炊飯米選定のための適性評価等に利用し、レシ
ピの提案などを合わせて行うことにより、米の消費
量減少を抑制し、消費拡大の一助になると考える。
これにより地域の活性化につながると考える。
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図5　ふるい目の違いによる‘つや姫’炊飯米の物性（平成27年度産米） ＊5％水準で有意差あり
硬さ（gw/㎠）、粘り（gw/㎠）、バランス（粘り/硬さ）、凝集性、付着性（gw/㎠･㎝）、弾力性を測定
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